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Abstract of EP0686351 

Caramel compsns. for nutritional and/or therapeutic use contain a herbal extract. Also claimed is the 
prodn. of a compsn. as above by heating a mixt. of water and at least one herbal plant to obtain an aq. 
extract, removing the plant(s), adding sugar to the extract, and gently cooking the mixt. while skimming off 
foam until the sugar caramelises. 
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© Gegenstand der Erfindung sind ein Krauterkara- 
mel und Verfahren zu seiner Herstellung. 

In bevorzugter Ausfuhrung enthalt der Karamel 
gemaB der Erfindung 15 bis 19 Gewichts-% waBri- 
gen Krauterextrakt, 0,5 bis 6 Gewichts-% einer orga- 
nischen Saure und 60 bis 88 Gewichts-% karameli- 
sierten Zucker. Als Basis fOr den Krauterextrakt 
kommen insbesondere BlOte Oder Frucht des Holun- 
ders (Sambucus nigra), Bluten der Konigskerze (Ver- 
bascum), Lindenbluten (Tilia), die Bluten des Ketten- 
lattichkrauts (Taraxacum officinale) und das Blatt- 
werk des Salbeis (Salvia officinalis) in Betracht. Als 
organische Saure eignen sich ZitronensSure 
und/oder Weinsaure und/oder Sorbinsaure. 

Das Verfahren zum Herstellen des Krauterkara- 
mels lauft gemaB der Erfindung so ab, dafl zunachst 
durch Erwarmen eines Gemischs aus Wasser und 
der jeweiligen Krauterbasis ein Krauterextrakt berei- 
tet wird, diesem nach vorheriger Entfernung der 
Krauterpflanze eine organische SSure und Zucker 
zugesetzt werden und die erhaltene Mischung unter 
fortwahrender Entfernung entstehenden Schaums 
sanft gekocht wird, bis der Zucker karamelisiert. Die 
Auswahl der organischen Saure und der Krauterba- 
sis erfolgt bevorzugt nach den oben aufgefuhrten 
Angaben. 
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Die Erfindung betrifft einen Karamel, der sich 
als Nahrungsmittel und fur medizinische Zwecke 
verwenden laBt, sowie Verfahren zum Herstellen 
eines solchen Karamels. 

Die Verabreichung von Krautern wie Lowen- 
zahn fur therapeutische Zwecke Oder als Star- 
kungsmittel erfolgt bisher auBer als Tee in Form 
von Honig oder Sirup. Die entsprechenden Rezepte 
fur eine private Herstellung solcher Sirupe, wie sie 
sich meist in Zeitschriften oder auch in Kochbu- 
chern finden, gehen im Falle des ublichsten Lo- 
wenzahnsirups aus von einem aus frischen Lowen- 
zahnbluten hergestellten Extrakt, der 12 bis 24 
Stunden mazeriert wird. Sodann wird Zucker beige- 
geben und der gezuckerte Saft erhitzt, um ohne 
Kochen so viel FlUssigkeit zu verdampfen, bis die 
gewunschte Dichte erreicht ist. Der erhaltene Honig 
ist von heller Farbe und dunnfllissig. Bei seinem 
Aufstreichen auf Brot neigt er zum Tropfen. Bei 
langerem Lagern des Honigs trltt Verzuckerung 
auf. 

Ziel der Erfindung ist ein Kra'uterkaramel, der 
sich bequemer handhaben laBt als der bisher be- 
kannte Krauterhonig und auch bei langer Lagerung 
nicht zum Verzuckern neigt 

Mit dieser Zielrichtung ist ein Karamel gemaB 
der Erfindung gekennzeichnet durch einen Gehalt 
an Krauterextrakt, wobei dieser Extrakt bevorzugt 
als waBriger Krauterextrakt in Anwendung kommt. 

Als Ausgangsmaterial fUr einen im Rah men der 
Erfindung verwendeten Krauterextrakt werden be- 
vorzugt die getrockneten Teile der entsprechenden 
Pflanzen benutzt. Als solche Pflanzen bzw. Pflanz- 
enteile kommen insbesondere Blute und/oder 
Frucht des Holunders (Sambucus nigra), die Bluten 
der Konigskerze (Verbascum), Lindenbldten (Tilia), 
Kettenlattichkraut (Taraxacum officinale) und das 
Blattwerk des Salbeis (Salvia officinalis) in Betracht. 
Dabei ist es gewunschtenfalls moglich, zwei oder 
auch mehr dieser Wirkstofflieferanten gemeinsam 
zu verwenden. 

Gewunschtenfalls kann ein Krauterkaramel 
nach der Erfindung einen Zusatz einer geringen 
Menge einer organischen Saure enthalten. Als sol- 
cher Zusatz kommen insbesondere Zitronensaure 
und/oder Weinsaure und/oder Sorbinsaure in Be- 
tracht. 

In bevorzugter Ausfuhrung zeichnet sich ein 
Krauterkaramel gemMB der Erfindung aus durch 
eine Zusammensetzung, wie sie nachstehend an- 
gegeben ist: 

- 15 bis 29 Gewichts-% waBriger Krauterex- 
trakt, 

- 0,5 bis 6 Gewichts-% Zitronensaure und/oder 
Weinsaure und/oder Sorbinsaure und 

- 60 bis 88 Gewichts-% karamel isierterm Zuk- 
ker. 
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Je nach der Art der verwendeten Wirkstoff- 
pflanzen ist ein Krauterkaramel gemaB der Erfin- 
dung dunkel goldgelb oder dunkel honigfarben mit 
einem Stich nach Rotbraun, aber stets transparent. 

5 Er opalisiert in geringem MaBe, enthalt aber keine 
makroskopischen Fremdstoffreste organischen 
oder anorganischen Ursprungs. 

In Duft und Geschmack entspricht der Krauter- 
karamel gemaB der Erfindung den fur den Krauter- 

w extrakt verwendeten Wirkstoff pflanzen ohne Fremd- 
geruch oder Beigeschmack. Dabei ist ers tets sUB 
und von flussiger bis breiartiger Konsistenz, ahnlich 
wie Bienenhonig. Auch nach langerem Lagern, 
Ober zw6lf Monate und langer, tritt keine Verzucke- 

75 rung auf. 

Verwenden laBt sich der Krauterkaramel ge- 
maB der Erfindung als Praventivmittel gegen Er- 
krankungen der oberen Atemwege, als Vorbeugung 
wahrend der Grippezeit und auch zur Starkung des 

20 Nervensy stems. Daruber hinaus kann er als um 
den Krauterextrakt bereichertes SUBungsmittel bei 
der Zubereitung von Speisen auch fDr Kinder und 
Kranke verwendet werden. 

Zum Herstellen eines Krauterkaramels wird ge- 

25 maB der Erfindung durch Erwarmen eines Ge- 
mischs aus Wasser und wenigstens einer Krauter- 
pflanze ein waBriger Krauterextrakt bereitet, die 
Krauterpflanze abgetrennt, dem Extrakt Zucker zu- 
gesetzt und die so erhaltene Mischung unter stan- 

30 digem Abschopfen entstehenden Schaums sanft 
gekocht, bis der zugesetzte Zucker karamelisiert. 

In bevorzugter Durchfuhrung des Verfahrens 
gemaB der Erfindung wird dem Krauterextrakt vor 
dem Kochen auBer Zucker wenigstens eine organi- 

35 sche Saure zugesetzt. Dabei kann dem Krauterex- 
trakt insbesondere wenigstens eine der folgenden 
Sauren zugesetzt werden: Zitronensaure, Weinsau- 
re, Sorbinsaure. 

In weiterer Ausgestaltung des Verfahrens ge- 

40 maB der Erfindung kann die Mischung nach dem 
Karamelisieren des Zuckers und Abklihlung erneut 
fUr kurze Zeit sanft weitergekocht werden, um ein 
nochmaliges Karamelisieren zu bewirken. Dadurch 
lassen sich etwaige Schaumreste beseitigen, und 

45 der erhaltene Krauterkaramel wird einwandfrei ger- 
einigt 

Als Ausgangsmaterial fUr die das Verfahren 
gemaB der Erfindung einleitende Bereitung des 
KrSuterextrakts sind getrocknete KrSuterpflanzen 

50 bevorzugt. 

Als Wirkstofftrager konnen bei der Bereitung 
des Krauterextrakts insbesondere BlUte und/oder 
Frucht des Holunders (Sambucus nigra), die BlUte 
der Konigskerze (Verbascum), LindenblGten (Tilia), 

55 Kettenlattichkraut (Taraxacum officinale) oder das 
Blattwerk des Salbeis (Salvia officinalis) verwendet 
werden. Dabei ist es auch mSglich, zwei oder mehr 
dieser Wirkstoffpflanzen gemeinsam einzusetzen. 
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Eine ganz besonders bevorzugte AusfQhrungs- 
variante fur das Verfahren gemafi der Erfindung ist 
dadurch gekennzeichnet, daB 15 bis 29 Gewichts- 
% waBriger Krauterextrakt mit 0,5 bis 6 Gewichts- 
% Zitronensaure und/oder WeinsSure und/oder 
Sorbinsaure sowie 60 bis 88 Gewichts-% Zucker 
versetzt werden und die erhaltene Mischung unter 
mafiigem Erhitzen bis zum Karamelisieren des 
Zuckers gekocht wird. Auch dabei ist in weiterer 
Ausgestaltung anschlieBend an das Abkuhien des 
erhaltenen Krauterkaramels dessen nochmaliges 
kurzes Aufkochen zu weiterem Karamelisieren von 
Vorteil. 

Zur weiteren Eriauterung der Erfindung werden 
nachstehend noch zwei AusfOhrungsbeispiele na- 
her beschrieben: 

Beispiel 1 

Einem 18-%igen waBrigen Extrakt, der aus einem 
Absud getrockneter BlUten von Holunder (Sambu- 
cus nigra) gewonnen worden ist, werden 18 Ge- 
wichts-% raffinierter Zucker zugegeben, dem zuvor 
3,5 Gewichts-% Zitronensaure und 0 t 8 Gewichts-% 
Sorbinsaure beigemischt worden sind. Die erhalte- 
ne Mischung wird durch maBiges Kochen karameli- 
siert, wobei der entstehende Schaum fortlaufend 
beseitigt wird. Die ein wenig abgekUhlte Mischung 
wird dann bei maBigem Kochen nochmals karame- 
lisiert. 

Als Ergebnis wird ein goldgelber krauterkaramel 
erhalten, der in seiner Konsistenz Bienenhonig ah- 
nelt. Eine Verzuckerung des Karamels tritt auch 
nach einer Lagerzeit von zwolf Monaten und mehr 
nicht auf. 

Beispiel 2 

Die Arbeitsweise von Beispiel wird dahingehend 
abgewandelt, daB eine Mischung von 29 Gewichts- 
% eines waBrigen Extrakts aus getrockneter Ho- 
lunderfrucht (Sambucus nigra) mit 69 Gewichts-% 
Rohzucker, 2 Gewichts-% Zitronensaure und 1 Ge- 
wichts-% Weinsaure erstellt und der Karamelisie- 
rung unterworfen wird. 

Es wird ein Krauterkaramel von dunkler Honigfarbe 
mit einem Stich nach Braunrot erhalten, dessen 
Konsistenz der von Bienenhonig ahnelt. Der Krau- 
terkaramel zeigt langsames FlieBverhalten und ver- 
zuckert auch nach langer Lagerung von zwolf Mo- 
naten und mehr nicht. 

Patentanspriiche 

1. Karamel fur Nahrungs- und/oder Therapie- 
zwecke, gekennzeichnet durch einen Gehalt an 
- insbesondere wSBrigem - KrSuterextrakt. 



2. Karamel nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus BIQte und/oder 
Frucht des Holunders (Sambucus nigra) ge- 
5 wonnen ist. 

3. Karamel nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus der BIQte der 
w Konigskerze (Verbascum) gewonnen ist. 

4. Karamel nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus der BIQte der 
75 Linde (Tilia) gewonnen ist. 

5. Karamel nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus dem Kettenlat- 
20 tichkraut (Taraxacum officinale) gewonnen ist. 

6. Karamel nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus dem Blattwerk 
25 des Salbeis (Salvia officinalis) gewonnen ist. 

7. Karamel nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB der Krauterextrakt Bestandteile von 
30 wenigstens zwei der folgenden Wirkstoffpflan- 

zen enthalt: Holunder (Sambucus nigra), Ko- 
nigskerze (Verbascum), Linde (Tilia), Kettenlat- 
tichkraut (Taraxacum officinale), Salbei (Salvia 
officinale). 

35 

8. Karamel nach einem der Anspruche 1 bis 7, 
gekennzeichnet durch einen Zusatz einer ge- 
ringen Menge einer organischen Saure wie 
Zitronensaure und/oder Weinsaure und/oder 

40 Sorbinsaure. 

9. Karamel nach einem der Anspruche 1 bis 8, 
gekennzeichnet durch eine Zusammensetzung 
aus: 

45 - 15 bis 29 Gewichts-% waBrigem Krauter- 

extrakt, 

- 0,5 bis 6 Gewichts-% Zitronensaure 
und/oder Weinsaure und/oder Sorbinsau- 
re und 

50 - 60 bis 88 Gewichts-% karamelisiertem 

Zucker. 

10. Verfahren zum Herstellen eines Karamels, ins- 
besondere nach einem der AnsprQche 1 bis 9, 

55 dadurch gekennzeichnet, 

daB durch Erwarmen eines Gemischs aus 
Wasser und wenigstens einer KrSuterpflanze 
ein waBriger Krauterextrakt bereitet wird, 




5 



EP 0 686 351 A2 



6 



daB die Krauterpflanze abgetrennt und 
dem Extrakt Zucker zugesetzt wird und 

daB die so erhaltene Mischung unter stan- 
digem Abschopfen entstehenden Schaums 
sanft gekocht wird, bis der zugesetzte Zucker 5 
karamelisiert. 

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB dem Extrakt vor dem Kochen auBer 
Zucker wenigstens eine organische Saure zu- 
gesetzt wird. 

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB dem Extrakt wenigstens eine der fol- 
genden Sauren zugesetzt wird: Zitronensaure, 
Weinsaure, Sorbinsaure. 

13. Verfahren nach einem der AnsprUche 10 bis 

12, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Mischung nach dem Karamelisie- 

ren zu nochmaligem Karamelisieren sanft wei- 
tergekocht wird. 

14. Verfahren nach einem der Anspruche 10 bis 

1 3, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Krauterextrakt aus getrockneten 

Krauterpflanzen bereitet wird. 

15. Verfahren nach einem der Anspruche 10 bis 

14, dadurch gekennzeichnet, 
dafl der Krauterextrakt aus Blute und/oder 

Frucht des Holunders (Sambucus nigra) berei- 
tet wird. 

16. Verfahren nach einem der AnsprUche 10 bis 
14, dadurch gekennzeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus der Blute der 
Konigskerze (Verbascum) bereitet wird. 40 

17. Verfahren nach einem der Anspruche 10 bis 
14, dadurch gekennzeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus der BlUte der 
Linde (Tiiia) bereitet wird. 45 

18. Verfahren nach einem der AnsprUche 10 bis 
14, dadurch gekennzeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus dem Kettenlat- 
tichkraut (Taraxacum officinale bereitet wird. so 

19. Verfahren nach einem der AnsprUche 10 bis 
14, dadurch gekennzeichnet, 

daB der Krauterextrakt aus dem Blattwerk 
des Salbeis (Salvia officinalis) bereitet wird. 55 

20. Verfahren nach einem der Anspruche 10 bis 
19, dadurch gekennzeichnet, 



daB bei der Bereitung des Krauterextrakts 
Bestandteile von wenigstens zwei der folgen- 
den Wirkstoffpflanzen verwendet werden: Ho- 
lunder (Sambucus nigra), Konigskerze (Ver- 
bascum), Linde (Tilia), Kettenlattichkraut (Tara- 
xacum officinale), Salbei (Salvia officinale). 



21. Verfahren nach einem der AnsprUche 10 bis 
20, dadurch gekennzeichnet, 
w daB 15 bis 29 Gewichts-% waBrigem Krau- 

terextrakt 0,5 bis 6 Gewichts-% Zitronensaure 
und/oder Weinsaure und/oder Sorbinsaure so- 
wie 60 bis 88 Gewichts-% Zucker zugesetzt 
werden und die erhaltene Mischung unter ma- 
75 Bigem Erhitzen bis zum Karamelisieren des 

Zuckers gekocht wird. 
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